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Cílem této práce je navrhnout nový design stolního kávovaru tak, aby plnil veškeré 
konstrukční, technologické, estetické a ergonomické požadavky. Práce se zaměřuje 
především na jedinečnost navrženého produktu, která je klíčová k vymezení se 
v širokém spektru současné nabídky. Dále popisuje v textové formě a v podobě 
vizualizací celý návrhový proces. 
KLÍČOVÁ SLOVA 
Design, Kávovar, Káva, Spotřebič 
 
ABSTRACT 
The aim of this thesis is to create a new design of table coffee machine, that provides 
all construction, engineering, aesthetic and ergonomic requirements. This thesis 
focuses on the uniqueness of the product, which is key for definition among a wide 
range of current products. Thesis also describes in text form and in the form of 
visualization the entire design process. 
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Téma design stolního kávovaru jsem si zvolil, neboť se jedná o široce rozšířený 
produkt běžného užití, se kterým mám bohatou osobní zkušenost, a tak věřím, že se 
mi podaří naplnit cíle vyplývající ze zadání práce. Rád bych kladl důraz na 
odpovídající rozložení své pozornosti na analýzu problému a na jeho řešení, stejně 
jako vynaložil maximální úsilí o to, aby řešení vycházelo ze zjištění, které mé 
analýzy nabídnou. Základními prvky mé sebereflexe po dobu práce budou funkční, 
technologické, konstrukční a ergonomické aspekty, stejně jako dobrý estetický 
dojem. Motivací pro mne byla možnost těžit z dlouhého historického vývoje 
kávovarů, stejně jako uplatnit současné trendy v této oblasti a v neposlední řadě také 
samotný fenomén kávy, který činí z kávovaru pozitivní produkt, který je užíván za 































































1 PŘEHLED SOUČASNÉHO STAVU POZNÁNÍ 
1.1 Vývojová analýza 
Analyzovat historický vývoj navrhovaného produktu je důležité k vytvoření 
povědomí o návaznostech, které formovaly jeho současné pojetí, a tak si zajistit 
dobrou pozici k jeho pochopení. Také je vhodné zhodnotit, zda v průběhu let nedošlo 
v některém ze sledovaných kritérií ke kroku do slepé uličky, a také zda jsou všechny 
principy převzaté z minulosti natolik nadčasové, aby uživatele zaujaly i dnes. 
 
1.1.1 Specifika a historie kávy 
Kávovník je malý, stále zelený strom, který je rozsáhle pěstován ve vlhkém 
podnebném pásmu a produkuje až šedesát druhů kávy. Coffea arabica, která plodí 
nejlepší kávu, pochází z Etiopie, ale dávno se rozšířila také do Jemenu a Jižní Arábie. 
Roste obvykle jako keř, plodí od stáří čtyř let asi po dvacet pět roků. Sklízí se 
dvakrát nebo třikrát ročně, jelikož kvete, dozrává a zraje současně. [1] 
Naše slovo káva pochází z arabského qahwah. Původně se kávová zrna žvýkala, než 
se zjistilo, že mohou být semleta a uvařena za vzniku nápoje. Nikdo neví, kdy a kde 
se káva pila poprvé, ale plantáže pravděpodobně existovaly již v 15. století. 
Nejspolehlivěji můžeme říct, že první pili kávu muslimští mystikové, súfí, kteří 
objevili, že povzbuzuje mysl a zahání spánek. [1] 
Obr. 1-1 Botanická ilustrace 
kávovníku 







Přehled současného stavu poznání 
Do Evropy se káva dostává v 17. století, kdy ji v roce 1615 detailně popisuje 
cestovatel Pietro della Valle. Do konce 17. století jsou otevřeny kavárny v Paříži, 
Vídni, Budapešti i Londýně. Mnohde byla tato místa vystavena nevoli žen i 
panovníků, neboť zde měli nacházet útočiště nespokojení lidé, rušící klid a pokoj 
národa, stejně jako byla káva označována za buditele svárů a neplodnosti. [1] 
 
Dnes je káva po ropě druhou nejobchodovanější komoditou na světě. Ročně padesát 
zemí, které kávu pěstují, vyprodukují šedesát miliónů kilogramů této plodiny. V 
jejich čele jsou Brazílie, Kolumbie a Pobřeží Slonoviny. [1] 
 
1.1.2 Vývoj zařízení pro přípravu kávy 
Prvními pěstiteli a konzumenty kávy, ve smyslu přípravy nápoje z této plodiny, byli 
tedy Arabové. Jedním dílem jelikož byli po dlouhou dobu jejími výhradními pěstiteli, 
druhým protože se jedná o nealkoholický nápoj s léčivými ale především omamnými 
účinky. Kolem 14. až 15. století se naučili kávu pražit a mlít. Poté ji zalévali horkou 
vodou a tak vznikal první kávový nápoj. Již při tomto jednoduchém postupu Arabové 
dochucovali kávu cukrem, kořením a dokonce mlékem, pravděpodobně kozím. [2][3]  
 
Kolem roku 1710 se začala užívat metoda, kdy byla káva vařena podobně jako čaj 
louhováním, zabalená ve lněném plátně. Tyto metody však umožňovaly vařit pouze 
kávu, jejíž chuť se dala jen zdaleka označit za lahodnou. Koncem 18. století proto 
začala sílit obliba nápoje, při jehož přípravě nebyl samotný kávový produkt vařen. 
Horká voda pomletou kávou pouze prokapávala a vznikal tak jemnější nápoj. 
Objevovaly se tak první překapávací konvice využívající pouze síly gravitace a 
látkových filtrů k pomalému prokapání nápoje do dolní nádoby. Přibližně v této době 
se také rozšířila metoda, kdy byla voda umístěna do spodní části konvice a přivedena 
k varu, přičemž začala trubičkou stoupat do horní části a stékala zpátky přes kávu 
v části střední. [2][3] 





























































































Další převrat v přípravě kávy přichází až v devatenáctém století. Veškerou činnost 
lidského života ovlivňuje narůstající vliv nových možností využití páry a přípravě 
kávy se to nemůže vyhnout. Síla páry umožnila vytvářet dostatečný tlak k protlačení 
vody kávou v kratších časech. Stejně tak se zdokonalují možnosti udržování vařící 
vody v nádržích připomínající bojler. [3] 
První patent na stroj, který odděleně využil vodu a páru získává v roce 1878 Němec 
Gustav Kessel, ale o podobná technologická řešení se pokoušejí i jiní jeho 
současníci. Znalec kávy Ian Bersten později nachází a ve své knize publikuje 
zapomenutý patent Angela Morionda, který svůj vynález předvedl dříve na výstavě v 
Turíně v roce 1884. Přístroj se pyšnil ambicí připravovat padesát porcí kávy 
najednou za využití tlaku 1,5 barů. Sám však kávovary nikdy nezačal vyrábět. To 
v roce 1901 hraje do karet Luigi Bezzerovi z Milána. Ten jeho stroj s Desiderem 
Pavonim vylepšuje dalšími technickými prvky, mimo jiné přepouštěcím ventilem pro 
páru, který stroj učinil výrazně bezpečnějším pro obsluhující personál. Na milánské 
mezinárodní výstavě v roce 1906 tedy představují svůj nejpokročilejší stroj pod 
názvem Ideale a poprvé používají výraz caffé espresso. Jedná se však stále o 
přípravu filtrované kávy pod tlakem ne více než jeden a půl až dvou barů. [3][4] 
Obr. 1-4 Dvounádobová překapávací konvice 
Obr. 1-5 Schéma strojů používaných na 







Přehled současného stavu poznání 
Do dalšího průlomu musí uběhnout čtyřicet let. V roce 1947 Achille Caggia 
vyměňuje sílu páry za vylepšený Cremoneseův mechanismus, tedy využití páky, 
vertikálního pístu a pružiny. Tlak poskytovaný pružinou je schopný vyvolat do té 
doby nedosažitelného tlaku osm až devět barů a světu tak bylo představeno espresso 
tak, jak ho známe dnes. [3][4] 
 
Vylepšený pákový kávovar představuje firma Faema v roce 1961. Místo ruční síly 
nutné ke stlačení pružiny je využit motorek. Espresso je tak možné připravit za 
dvacet vteřin. Další výhodou strojů této firmy je obliba horizontálně řešených strojů 
vůči vertikálním pákovým strojům. Od této doby se princip kávovarů téměř nezmění. 
Postupem času se začne rozvíjet trh i s menšími kávovary pro domácnost a kvalitně 
připravená káva tak opustí prostory kaváren a restaurací, přičemž se stane součástí 
běžného života. Od původních velmi technických strojů se postupně budou objevovat 
vzhledově čím dál pestřejší produkty a v současné době nejdynamičtěji poroste 
poptávka po strojích na balené kávové kapsle. [3][4] 
Obr. 1-7 Kávovar Faema z přelomu padesátých 
a šedesátých let 
Obr. 1-6 Kávovar Ideale  
  
 



























































1.2 Technická analýza 
V průběhu dlouhé historie, po kterou člověk připravuje kávový nápoj, tedy bylo 
vyzkoušeno mnoho různých technologických principů, které měly zaručit produkci 
nápoje konstantní kvality a zachovávajícího aroma a veškeré jemné chutě původního 
produktu. Jen z některé z však nich odolaly současnému spotřebnímu prostředí. 
Celý proces přípravy kávy v popisovaných přístrojích můžeme rozdělit na tři 
základní částí. Jedná se o ohřev vody, mletí kávy a vyvolání tlaku. Pokud všechny 
tyto kroky provádí uživatel sám vlastním úsilím, hovoříme o mechanických 
kávovarech, pokud tyto kroky vykonává přístroj, jedná se o automatické kávovary. 
V případě, že je práce rozdělena mezi uživatele a stroj, označujeme je jako 
poloautomatické. 
1.2.1 Aeropress 
Jedná se o poměrně trendový mechanický přístroj na přípravu kávy. Je využit 
minimalistický princip, který dovoluje připravit kávu během minuty a během druhé 
přístroj vyčistit. Při klasické přípravě se píst vytáhne z komory a na ní se nasadí 
bajonetovy uzávěr s filtrem, postaví na šálek, vsype káva, nalije horká voda (teplota 
93°C u všech typů kávovarů), nechá 10 vteřin extrahovat a promíchá. Dále nasadíme 
gumové těsnění a konstantním tlakem vytlačíme extrakt do šálku. [12] 
Nevýhodou tohoto řešení je, že i přes jednoduchou přípravu je tento proces přece 
jenom náročnější než stisknutí tlačítka na stroji a také to, že se aeropressy téměř bez 
výhrady vyrábějí z čirého plastu, který podle zkušeností uživatelů denním užíváním 
rychle projevuje známky opotřebení. Výhodou jsou malé rozměry přístroje a cílovou 
skupinu si najde mezi lidmi, kteří najdou zalíbení v sestavování mechanismu, za což 
budou odměněni tím, že budou mít přímou kontrolu nad celým procesem. [12] 







Přehled současného stavu poznání 
1.2.2 French press 
French press je další z čistě mechanických řešení. Známý je také pod názvy kafetiéra, 
press pot nebo piston. Skládá se ze skleněné nádoby a většinou plastového nebo 
kovového víka s otvorem pro píst uprostřed. Samotný píst je na jednom konci 
opatřen rukojetí a na konci druhém sítkem, které těsně doléhá ke stěně nádoby. 
Nahrubo mletá káva se přelije vodou, promíchá a nechá odstát. Poté tlakem na píst se 
sítkem oddělíme sedlinu od kávy a zůstane pouze čistý nápoj bez zbytků kávy. [14] 
Zařízeními typu french press můžeme uvařit kávu stejných parametrů, jako 
způsobem aeropress. French press je na ovládání jednodušší, nežádá si tolik 
šikovnosti jako aeropress a jeho sestavení, provoz a čištění je snazší na úkor větších 
rozměrů. [14] 
 
1.2.3 Moka konvice 
Tento technologický přístup již přímo nevyužívá lidské síly. Konvice se skládá ze 
dvou nádob a střední části s filtrem. Při přípravě do spodní nádoby nalejeme vodu a 
do střední části umístíme mletou kávu. Připevníme horní nádobu a zajistíme 
dostatečné utěsnění těsněním v místě styku nádob. Konvice se poté postaví na zdroj 
tepla a se zvyšující se teplotou kapaliny se v ní začne produkovat pára, která 
v uzavřeném prostoru zpětně vyvolá tlak na povrch kapaliny. Kapalina je tlačena 
trubičkou se vstupem u dna spodní nádoby do střední části s kávou a pote prochází 
filtrem, aby vytékala vyústěním trubičky v horní části horní nádoby. V té se sbírá a je 
připravena k podávání. 





































































































































Konvice moka je odkaz k přelomu 19. a 20. století, kdy byl v tomto odvětví hojně 
využíván tlak páry. Příprava je nenáročná, čištění obtížnější než u předchozích typů. 
Výslednou kvalitu kávy připravované tímto jednoduchým způsobem, přestože se 
jedná o jeden z nejstarších, indikuje její stále neutuchající obliba a mnohé pokusy o 
redesign při zachování výše popsaného principu. 
1.2.4 Espresso kávovary 
V tomto typu kávovarů je voda hnána přes upěchovanou mletou kávu pod tlakem 8 
až 10 atmosfér po dobu 20 až 30 vteřin. Získává se tak velmi aromatický nápoj 
s výraznou chutí a vůní. Stroje se běžně užívají v restauracích a kavárnách, přičemž 
se v nedávné historii začaly rozšiřovat také do domácností. [17] 
Mechanické espresso kávovary 
U tohoto typu espresso kávovarů vytváří tlak potřebný k procesu uživatel vlastní 
silou. Zpravidla se používá k přenosu lidské síly páka stlačovaná ve vertikálním 
směru. Ta buďto vytváří tlak přímo a rovnou protlačuje vodu kávou, nebo stlačuje 
pružinu, která po u volnění vykoná potřebnou práci. Jedná se o poloautomatické 
espresso kávovary. [17] 





Přehled současného stavu poznání 
Poloautomatické espresso kávovary 
Poloautomatický způsob přípravy kávy většinou spočívá v tom, že si uživatel sám 
namele kávu, kterou poté upěchuje ve speciální nádobce s filtrem opatřenou madlem. 
Nádobku umístí do kávovaru a ten poté kávou protlačí vodu, kterou sám ohřál. Tlak 
se dnes vyvolává nejčastěji elektrickými kompresory, již méně tlakem samotné vařící 
vody, respektive páry, kterou produkuje, či mechanicky pomocí pák (kávovar pak 
pouze ohřívá vodu). [17] 
Obr. 1-11 Pístový espresso kávo- 
var Ariete-Scarlett Novecento 
Obr. 1-12 Pákový kávovar Rowenta ES 4200 Perfecto 
  
 



























































Automatické espresso kávovary 
Mezi běžnými spotřebiteli se tyto espressovače řadí k nejoblíbenějším, protože 
příprava ze strany uživatele žádá pouze zmáčknutí tlačítka nebo symbolu na 
dotykovém displeji. Přístroj sám ohřívá vodu, mele kávu, kterou odměřuje ze 
zásobníku, ohřívá mléko a mnohdy je schopen sám dokonale připravit i obtížnější 
nápoje z kávy jako například latté. Uživatel musí pouze doplňovat zásobníky se 
surovinami (přístroj však může být případně připojen i na rozvod vody v dané 
místnosti). Mnohé automatické espressovače se také umí samy čistit. Pouze se doplní 
potřebné množství vody, která pak pročistí zanesené vnitřní součásti stroje a odteče 
vyústěním, kterým běžně vytéká hotová káva. [17] 
 
V současnosti jsou trendem automaty na kávové kapsle, které se nacházejí na hranici 
mezi poloautomatickými a automatickými řešeními. Vakuové balení kapslí 
podporuje uchování vlastností pomleté kávy při skladování a převozu. Kávovary, 
které tyto kapsle zpracovávají, jsou pak vybaveny zásobníkem, mechanismem pro 
usazení kapsle do komory, kterou bude tlačena voda a zásobníkem na použité kapsle, 
který je třeba jednou za několik cyklů vysypat.  
 






Přehled současného stavu poznání 
1.2.5 Překapávací kávovary 
Všechny výše popsané kávovary tlačily vodu skrz kávu různými způsoby vyvolaným 
tlakem. Alternativou k nim mohou být překapávací kávovary, ve kterých voda kávou 
přirozeně pomalu stéká. Takové kávovary jsou zpravidla složeny z nádoby na vodu, 
topného tělesa, prostoru pro umístění papírového filtru s kávou a prostoru pro 
umístění konvice, do které káva stéká. Papírový filtr bývá někdy nahrazen kovovým. 
Kávovary jsou navrhovány a distribuovány zpravidla s vlastní konvicí, u některých 
lze pod vyústění postavit libovolný hrnek nebo jinou nádobu. Touto metodou lze 
uvařit najednou větší objem kávy, nádoby jsou navrhovány často na dvanáct i více 
šálků. [21] 
 
1.3 Designérská analýza 
V průběhu předešlých analýz mne nejvíce zaujaly kávovary připravující kávu 
překapáváním. Proto bych se v této části rád na konkrétních příkladech zaměřil na 
trendy, které považuji za dobré, stejně tak jako na ty, ve kterých cítím chybná řešení 
a které tak nabízejí prostor k inovaci. 
 
1.3.1 Moccamaster 
Tato firma se celosvětově řadí mezi prodejce nejkvalitnějších překapávacích 
kávovarů, pokud ne těch nejkvalitnějších vůbec. Mají jednotný, velmi osobitý styl 
kompozičního a celkového vizuálního řešení, jednotlivé kávovary si jsou velmi 
podobné. Hned u prvního příkladu však ze svého pohledu narážím na velmi rozšířený 
nešvar a to je přetvarování. Překapávač, na rozdíl od espresso kávovarů, je sám o 
sobě jednoduché zařízení, v podstatě se jedná o nejjednodušší řešení problému. 
Tomu by mělo odpovídat i tvarosloví. Mnozí výrobci však tvoří přístroje se složitou 
vizuální kompozicí a konkrétně firma Moccamaster vytváří pocitově téměř jakési 
malé „továrničky“, kde každá část procesu je na pohled velmi striktně oddělena, 
Obr. 13 Automatický kávovar 
DeLonghi ESAM6700 







































































































































přestože se jedná o kontinuální proces skrz celý přístroj a o plynulý tok kapaliny. 
Jejich kávovary navíc ještě více vizuálně roztříšťuje materiálová kombinace kovu, 
černého plastu a skla. [24] 
1.3.2 Bosch 
Firma Bosch se v současné produkci také prezentuje přístroji s poměrně přebujelou 
kompozicí a jako například u zařazeného příkladu TKA 8651 navíc také nectí 
materiálovou čistotu, čímž opět činí přístroj vizuálně ještě komplikovanějším. 
Nicméně Bosch jako zavedená stálice na poli kuchyňských spotřebičů vybavuje své 
překapávače současnými elektronickými novinkami jako časovačem, kdy si uživatel 
může nastavit například na ráno čas, kdy kávovar začne pracovat a káva je tak 
k dispozici hned po probuzení. Dalé kávovary disponují mechanickým nebo 
elektronickým uzavíráním vyústění kávovaru při odebrání konvice nebo dohřívání 
kávy v konvici. [25] 
Obr. 1-15 Technivorm Moccamaster Coffee 
Brewer KBG741 





Přehled současného stavu poznání 
1.3.3 Braun 
Jako velmi zdařilý bych označil tento nerealizovaný konceptuální návrh kávovarů od 
firmy Braun. Vizuálně je poměrně jednoduchý a ve stavu, ve kterém je většinu dne, 
tedy s konvicí umístěnou v kávovaru, působí celistvým dojmem. U mnohých 
překapávačů můžeme zpozorovat silný nesoulad mezi tvaroslovím konvice a 
samotného kávovaru. To je v tomto případě potlačeno lemem konvice, která tvoří 
jakési optické prodloužení těla konvice a to velmi přirozeně v místě, kde se konvice 
s kávovarem stýká. Jediným prvkem, který z kompozice vybočuje, je ucho konvice, 
které je však řešeno jako tenký extrudovaný profil, který tak na sebe svým malým 
objemem nechává zapomenout. [27] 
1.3.4 De’Longhi 
Tato firma uvedla na trh hravou sérii kávovarů s označením kMix. Co se týče 
negativ, zmínil bych v tomto případě již výše popsaný vzájemný nesoulad těla 
kávovaru a konvice, především horní část s uchem jakoby patřila k zcela jinému 
přístroji. Kávovar však působí líbivým retro dojmem, který je v současnosti masově 
populární. Vzhled kávovaru doplňuje a dynamizuje plocha na odkládání hrníčků, 
známá z historických kávovarů především typickou zábranou proti jejich shození 
z přístroje. Uživatel si může vybrat z několika barevných variant. [28] 
Obr. 1-17 Konceptuální návrh Braun 


















































































































































Jeden z tvarově nejčistších a s mým vkusem nejvíce souznících kávovarů, na které 
jsem narazil, byl bezesporu tento kávovar od designéra Kazushige Miyake. Díky jeho 
tvaru, který tvoří jediný válec, je na pracovní ploše jednoduše umístitelný do rohů a 
vizuálně není poplatný pozici, ze které se na něj uživatel dívá. Konvice je také řešena 
velmi stroze, odlišuje ji pouze jiný materiál. Kávovar konvici hmotově z velké části, 
ale přesto vzhledově velmi lehce, obklopuje a tak je dosažen ještě kompaktnější a 
čistší dojem.  
1.3.6 Shrnutí 
Pokud bych měl shrnout své dojmy nabyté v oblasti současného trendu vizuálního 
provedení na trhu dostupných kávovarů a marketingu s nimi spojeným, za zcela 
zásadní vizuální prvek považuji kompaktnost kompozice tvarosloví spotřebiče a její 
odůvodnění v principu, kterým přístroj funguje. Velice d ůležitá je z mého názoru 
také optická spojitost mezi konvicí a tělem přístroje, která optimálně vychází opět z 
principiální spojitosti. V oblasti povrchových úprav vnějších ploch je široce rozšířená 
především standardní barva kuchyňských spotřebičů bílá, která je následována 
černou a přiznaným kovovým povrchem ve spektru od vysoce lesklých úprav po 
matná zpracování. Jelikož je tento typ spotřebiče užíván především ráno a je přímo 
určen k přípravě nápoje, který má za úkol člověka probudit a povzbudit, je podle 
mne dobré použít pestřejší, nebo chceme-li veselejší či pozitivnější barvu, ať už jako 
nosnou složku celého návrhu, nebo jako kontrastní či doplňující prvek kompozice. 
Obr. 1-19 Muji Non-directional Coffee Maker od Kazushige Miyake 
   
 




























































2 ANALÝZA PROBLÉMU A CÍLE PRÁCE 
Hlavním cílem mé práce je vytvořit design, o kterém budu přesvědčen, že by na 
současném trhu po estetické i konstrukční stránce pouze nedoplnil řadu konvenčních 
produktů, ale naopak z této řady zdárně vystoupil. To bylo hlavním motivem, proč 
jsem se začal věnovat právě kávovaru využívajícímu k přípravě kávy překapávaní. 
Lákavé moderní varianty jako kávovary na kapsle a velká espressovací zařízení mají 
podlé mého názoru na trhu většinový podíl pozornosti. Já naopak považuji za výzvu 
pokusit se uchopit jeden z nejstarších principů přípravy kávy a pokusit se dodat mu 
současnost a trendovost, které zákazníka přitahují na zmíněných alternativách. 
Z estetického hlediska mé cíle vycházejí z designérské analýzy. Základními aspekty 
jsou pro mne vyvážená a kompaktní tvarová kompozice vycházející z funkčního 
principu přístroje, vizuální návaznost konvice a těla kávovaru, vhodně zvolená 
barevnost a zachování dojmu produktu určeného k umístění do prostoru kuchyně, 
případně pracovny nebo jiného vhodného prostoru. Po stránce konstrukčně 
ergonomické bych rád kladl důraz na ergonomickou dotaženost všech činností 
s kávovarem spojených, tedy umisťování konvice do kávovaru, jeho ovládání, 
doplňování vody a kávy, čištění přístroje a umístění na pracovní ploše s co 
nejmenšími nároky na její využití. Protože si uvědomuji, že uživatele ve velké míře 
přitahuje také cena, za důležitý aspekt pokládám jednoduchou vyrobitelnost součástí 
běžnými výrobními metodami a z tradičně zpracovávaných materiálů. Vzhledem 
k tomu, že je překapávací kávovar podstatně jednodušším zařízením než většina 
ostatních typů, je možné při dobrém návrhu umožnit přípravu kvalitní kávy i lidem, 
kteří si komplikovanější přístroje nemohou dovolit, případně pro ně nemají 
v domácnosti prostor. 
Rád bych po celou dobu navrhování měl na mysli konkrétní scénáře, kdy 
definovatelný uživatel v definovatelných podmínkách pociťuje potřebu a navržený 
produkt je komplexním řešením, které ji naplňuje. To si ostatně myslím, že je 









3 VARIANTNÍ STUDIE DESIGNU 
Svůj vlastní kreativní proces jsem zahájil jednoduchým skicováním. Zaměřil jsem se 
na širokou škálu kreseb od abstraktních dynamických čar a tvarů až po technické 
skici variant vnitřního uspořádání. Největší potíž jsem shledal v propojení konvice a 
kávovaru. Řešení jsem částečně nalezl například v kresbě obou částí jako jednoho 
objemu, který jsem poté odpovídajícím způsobem členil. Skici, které jsem považoval 
za nejzdařilejší, jsem poté převáděl do 3d počítačových modelů (Autodesk 3ds Max), 
na které jsem aplikoval konkrétní rozměry, zjištěné a ověřené na pracovních 
fyzických modelech. Tyto návrhy v digitální podobě jsem důkladně podroboval 
vizuálnímu zhodnocení na renderech (Luxion Keyshot). V této části bych rád 
prezentoval čtyři varianty, které považuji za klíčové. 
 
3.1 Varianta I 
Prvním návrhem, který jsem propracoval hlouběji, bylo zaměření se na problematiku 
konvice tak, že by byla jako samostatný objekt zcela vynechána. Nahradit jí měla 
nádoba uvnitř kávovaru, ve které by se káva po překapání uchovávala, udržovala 
teplá a nevyprchávalo by její aroma. Uživatel by si poté nápoj čepoval do hrnku či 
jiné nádoby podle své potřeby po celý den. Tento návrh se však rozcházel hned 
s několika mými cíli. Především díky výše popsanému uspořádání narostla objemová 
náročnost vnitřních komponent. Celkově toto řešení příliš nedovolovalo jakékoliv 
vnější tvarosloví, které bych považoval za estetické. Zvýšena by byla také náročnost 
na čištění přístroje. Myšlenku uchovávání kávy uvnitř přístroje jsem tedy považoval 
za zpracovatelnou, nicméně s jinými cíli, než které jsem si vytyčil. 
Skrápěcí sprcha 
Nádoba na kávový  
filtr 
Nádoba na překapa- 
nou kávu 
Nádoba na vodu 
Tepelné těleso 
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3.2 Varianta II 
Ve své druhé variantě jsem se již ideově velmi přiblížil pozdějšímu finálnímu 
návrhu. Idea byla nahradit tradiční skleněnou konvici, která není pro uchovávání 
kávy příliš vhodná především díky rychlému chladnutí nápoje. Místo ní jsem 
navrhnul umístit do kávovaru termohrnek či termosku, která tradiční konvici nahradí, 
bude mít lepší vlastnosti zadržování tepla a bude celkově uživatelsky přívětivější. 
Konkrétní scénář užití si představuji tak, že uživatel ráno pouze zapne kávovar, ten 
mu do termohrnku navaří několik káv, uživatel ho uzavře a vezme si ho do práce, 
školy či kamkoliv jinam. Protože je z nádoby káva rovněž konzumována, tento 
koncept šetří množství objektů, které člověk musí vlastnit a skladovat a tak jej jistě 
ocení lidé s malými možnostmi uskladňovat doma velké množství různých produktů. 
Nevýhodou tohoto řešení byla ovšem přílišná celková tvarová strohost a potlačené 
ergonomické vlastnosti termosky. Rozhodl jsem se tedy celý tvar učinit 
dynamičtějším a pokusit se klást větší důraz na ergonomická hlediska. 
































































3.3 Varianta III 
Tato varianta se již velmi podobá mému finálnímu návrhu. Hrnek je ergonomicky 
přívětivěji tvarován pomocí kontrolované plynulé změny průřezu od menšího 
průměru v dolní části po nejširší průměr v uzávěru. Kávovar tvarově do jisté míry 
tento tvar kopíruje, přičemž v jednom ze směru zůstává štíhlý, což zajišťuje 
ekonomické umístění na pracovní ploše. Filtr s kávou se umisťuje do komory 
v přední části kávovaru. Plocha pod krytem komory je opatřena vybráním pro 
jednodušší otevírání. Doplňování a výměna vody se provádí skrze víko v horní části, 
ve které je situována k tomuto účelu určená nádoba. Termohrnek a kávovar opticky 
sjednocuje umístění hrnku do zahloubení kávovaru. U této varianty jsem však nebyl 
spokojen s volbou a rozložením materiálů. Většina ploch, a to především plochy, 
kterých se uživatel dotýká, jsou zde navrženy jako kovové, což i přes vizualizovanou 
matnou povrchovou úpravu evokuje dojem jednoduchého zanechávání otisků prstů a 
dalšího mastného i jiného znečištění doprovázejícího běžný chod kuchyně. Uzávěr 
hrnku, tedy část, které se uživatel dotýká ústy, je naopak navržená plastová, což opět 
nemusí působit příjemně či hygienicky. 
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3.4 Varianta IV 
Čtvrtou variantou je již můj finální návrh. Kompozičně a tvarově se jedná o totožné 
řešení jako u třetí varianty, nicméně materiály jsou rozmístěny téměř zcela opačně. 
Člověk se rukama již nedotýká čistě kovových ploch, naopak ústa se dotýkají 
hygieničtějšího kovového uzávěru. Kávovar také působí mnohem živěji a ne tak 
studeně, jako v případě předešlého návrhu. Na širší stěnu jsem situoval jednoduché 
logo a na horní plochu kávovaru umístil spouštěcí tlačítko ve tvaru kružnice. Tento 

































































4 TVAROVÉ ŘEŠENÍ 
Jako hlavní cíle, kterých jsem chtěl po stránce tvarování docílit, jsem si tedy zvolil 
tvarovou kompozici odpovídající funkčnímu principu, jednotnost kávovaru a nádoby 
a modernizaci zažitých trendů v oblasti překapávacích kávovarů. 
 
Základní tvar kávovaru tvoří těleso o průřezu oválu, který v průběhu od shora dolů 
kopíruje průběh průřezů v hrnku a postupně se zužuje, nejdříve zvolna, ve spodní 
části pak výrazněji. Horní a samozřejmě i podstavná plocha jsou rovinné. Takový 
základní tvar považuji za modernější a dynamičtější, než standartní kombinace 
kvádrů a válců, které se donekonečna opakují v současném sortimentu. V bočním 
pohledu je kávovar objemnější a stabilnější, přičemž v pohledu čelním je naopak 
užší, což při zachování stability zajišťuje ekonomické nakládání s pracovní plochou 
v kuchyni.  
Do základního tvaru je poté vyříznut objem pro umístění termohrnku. Tento objem je 
v tomto tvaru vymezen třemi rovinami, z nichž spodní je nakloněna za účelem 
Obr. 4-2 Vizualizace kávovaru, pohled čelní 







podpoření dobrého vkládání a vyjímání hrnku z kávovaru. Optické vnímání tvaru 
podporují drážky tvořené dvířky komory pro umístění nádoby na vodu, zásuvnou 
komorou pro filtr s kávou, a čistě estetickou drážkou ve spodní části, která kompozici 
nadzvedává od podložky. K usměrnění toku kávy z kávovaru slouží krátké kruhové 
vyústění. Na horní ploše je pak umístěn jediný ovládací prvek, tlačítko spouštění, 
které má tvar mezikruží. 
Termohrnek je kompozičně řešen dvěma částmi a to hrnkem samotným a jeho 
uzávěrem. Na uzávěru je umístěno tlačítko zajišťující otevření průtoku pro nápoj, 
které má oválný, mírně vypouklý tvar pro co nejpříjemnější manipulaci. Celkový tvar 
termohrnku vychází z uplatnění ergonomických zásad, zohledněných jednak 
z hlediska teoretických znalostí, ale také zjištění, které nabídly pracovní fyzické 
modely. Horní hrana uzávěru je pak navržena pod úhlem, který má za úkol zajistit 
pohodlné pití. Tento prvek slouží především k zamezení kontaktu nosu s horní 
plochou hrnku. Takový kontakt omezuje možnost dostatečně termohrnek naklonit 
vůči ústům. Uživatel popsanou situaci musí řešit přílišným zakláněním hlavy a 
konzumace se stává nepohodlnou. 
Obr. 4-3 Detail na spouštěcí tlačítko kávovaru 








5 KONSTRUKČNĚ TECHNOLOGICKÉ A ERGONOMICKÉ 
ŘEŠENÍ 
 
5.1 Konstrukčně technologické řešení kávovaru 
Základem krytu kávovaru jsou dva zrcadlové plastové díly, které tvoří schránku pro 
téměř celý přístroj. Tyto díly doplňuje víko nádoby na vodu, kryt držáku na kávový 
filtr, komora pro umístění nádoby na vodu a doplňující díl, který bylo třeba oddělit 
kvůli vyrobitelnosti dílů v oblasti zahloubení pro ustavení termohrnku. Poslední díl 
krytu je kovová část dotvářející v ploše hrozícího znečištění. Plastové díly by bylo 
možné vyrábět metodou vstřikování termoplastů, kovový díl je z nerezové oceli a je 
tvarován lisováním. 
Uvnitř kávovaru je umístěna nádoba na vodu, topné těleso s čerpadlem, držák na 
kávový filtr a rozvody vody mezi jednotlivými komponenty, zakončené skrápěcí 
sprchou. Nádoba na vodu je plastová a její výroba by byla opět realizovatelná 
vstřikováním plastů. Na jejím dně je umístěn mechanismus, který ji po nasednutí na 
dno komory napojí na rozvod vody uvnitř přístroje. Topné těleso má za úkol převod 
elektrické energie na teplo. Součásti přenášejících teplo jsou vyrobeny z mědi. Držák 
na kávový filtr by bylo možné vyrábět jak lisováním plechových dílů, tak 
vstřikováním plastů. Z hlediska hygieny a výdrže této součásti namáhané změnami 
teplot jsem zvolil pro tento prvek kovový materiál s úpravou proti korozi. Přívod 
elektrické energie je zprostředkován kabelem o délce 1,5m. 
Víko nádoby na vodu 
Komora nádoby na vodu 
Hlavní zrcadlové části krytu 
Kryt držáku na filtr 
Doplňující díl 
Ocelová část 






Konstrukčně technologické a ergonomické řešení 
5.2 Konstrukčně technologické řešení termohrnku 
Jak již bylo zmíněno, termohrnek je tvořen dvěma hlavními částmi, a to hrnkem 
samotným a jeho uzávěrem, který se na něj instaluje našroubováním. V oblasti 
termosek a termohrnků se osvědčuje užití dvou vrstev oceli, která je vyplněná 
termoizolační vrstvou. Povrch je poté lakován, nebo je ponechán v přirozené podobě. 
Při užití těchto technologií garantují výrobci udržení přijatelné teploty po dobu až 
dvanácti hodin. Uzávěr je nerezový ocelový výlisek, do kterého je instalováno 
tlačítko pro otevření průtoku nápoje. Tlačítko je realizováno formou plastového 
Nádoba na vodu 
Čerpadlo 
Tepelné těleso 
Přívod elektrické energie 
Rozvod vody zakončený sprchou 
Držák na kávový filtr 
Spínací tlačítko 
Obr. 5-2 Vnitřní uspořádání kávovaru 
Obr. 5-3 Rozměrové řešení kávovaru v po-
hledu bočním 
Obr. 5-4 Rozměrové 

























pístu, přičemž část, se kterou uživatel při stlačení přichází do styku, je ukryta 
v silikonu. Po stlačení tlačítka se píst přesune do polohy, kdy se v něm připravená 
díra překryje s dírou v uzávěru a tekutina může téci za lem hrnku a dále k ústům 
uživatele. Do původní pozice se pak píst vrací buďto pamětí silikonu, případně je 
možné do komory pístu instalovat nerezovou pružinu. 










Obr. 5-6 Schéma uzavřeného mechanismu 
zavírání 
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5.3 Ergonomické řešení 
Jedním z mých hlavních cílů bylo zohlednit z ergonomického hlediska veškeré 
činnosti, které uživatel s kávovarem vykonává. 
 
5.3.1 Výměna vody 
Pro výměnu vody je v kávovaru instalována příslušná nádoba. V mých návrzích měla 
původně být pevnou součástí kávovaru, protože po jejím odejmutí vzniká problém 
s jejím zpětným napojením na vnitřní ústrojí kávovaru. Do takto statické nádoby není 
problém vodu dolít nádobou jinou. Úskalí se ovšem objeví, pokud člověk nechá vodu 
v kávovaru delší dobu stát a poté ji chce vyměnit. V takovém případě by musel při 
vylévání manipulovat s celým kávovarem.  Z tohoto důvodu jsem do návrhu zařadil 
jednoduchou vyjímatelnou nádobu. Díky tvaru, jehož průřez tvoří dva pravé úhly a 
půlkruh, je nádoba dobře vedena do své komory a je zajištěno její dobré nasednutí na 
ústrojí zajišťující spojení nádoby s kávovarem. Naopak pohodlné vyjímání podporuje 
kruhová díra pro uchopení pod horním okrajem nádoby. Pro čištění kávovaru 
uživatel pouze naplní jednu plnou nádobu čistou vodou, a nechá kávovar provést 
jeden cyklus bez toho, aby do něj vložil kávu. 
Obr. 5-9 Náhled do komory na nádobu na vodu 
 



















































































































5.3.2 Výměna kávových filtrů 
Papírový filtr naplněný kávou se po složení umístí do držáku a ten se zasune. Držák 
lze celý vyjmout, což je výhodné při likvidaci použitého filtru s horkou nabobtnalou 
kávou. Na ploše od krytem je navrženo vybrání, které vysouvání držáku usnadňuje. 
5.3.3 Ergonomie termohrnku 
Uplatnění ergonomických zásad se nejvýrazněji projevilo v tvarovém pojetí 
termohrnku. V dolní části je výrazněji zkosený pro jednoduché umístění například do 
držáků na nápoje v automobilech nebo pro pohodlné zasunutí do kapsy na láhev na 
batohu či tašce. V horních dvou třetinách je pak zkosení mírnější a plní funkci 
podpory úchopu, kdy napomáhá proti vyklouznutí z ruky. Tlačítko je umístěno na 
straně, kde se rty dotýkají uzávěru. To bylo předmětem zvažování, nicméně na 
zkušebním modelu jsem zjistil, že tlačítko v navržené vzdálenosti od okraje rtům, 
bradě ani žádným jiným částem obličeje nevadí. Naopak tento úchop, kdy je ke 
zmáčknutí užíván palec, dovoluje pevnější a jistější úchop, než většina 
konkurenčních řešení, které mají tlačítko navrženo na opačné straně a je s ním 
manipulováno ukazovákem nebo prsteníkem. Tento systém otvírání umožňuje 
používat hrnek jednou rukou, což ocení zejména motoristé. Navíc automatické 
uzavírání brání vytečení kapaliny v případě upuštění, případně zapomenutí hrnek 
uzavřít před umístěním do zavazadla. V místě, kterého se dotýkají rty, je na vnitřní 
straně uzávěru přidáno vybrání, které napomáhá pohodlnému pití. 
Obr. 5-10 Pootevřený držák na kávový filtr 
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6 BAREVNÉ A GRAFICKÉ ŘEŠENÍ 
 
6.1 Barevné řešení 
Rozložení barev na finálním produktu se po dobu jeho návrhu měnilo se změnami 
rozložení materiálů. Původně se mělo jednat o většinově kovový produkt, který měl 
být pouze matně povrchově upraven. Barevný akcent měla tvořit plocha za 
termohrnkem, jeho uzávěr a spouštěcí tlačítko. Toto rozložení materiálů jsem však 
nepovažoval za správné z provozních, ekonomických i hygienických důvodů. 
Jako logičtější považuji kávovar z plastových výlisků doplněný akcentními 
kovovými prvky v místě rizika znečištění a na uzávěru termohrnku, který přichází do 
styku s ústy. Barva je v tomto řešení na větší ploše a tak nabízí intenzivněji působit 
na uživatele. Je třeba podotknout, že kávovar tohoto typu by nemusel být umístěn jen 
v kuchyni, ale například v pracovně nebo kanceláři, a tak je třeba z hlediska 
prodejnosti nabídnout zákazníkovi z více barevných variant, aby měl možnost si 
vybrat tu, která bude co nejlépe korespondovat s jeho stylem zařízení interiéru. 
Obr. 6-1 První varianta rozložení barev a materiálů 






























































Základní varianta je červená. Tato barva je obecně spojována s vysokou teplotou a 
v současnosti je na produktech spojených s kávou populární. Mezi různými 
variantami dobře působila černá, která by byla uplatnitelná napříkald ve zmiňované 
pracovně. Podobně působí varianta modrá. Za zvážení stála také hnědá barva díky 
přímé spojitosti s produkovaným nápojem. Tuto variantu jsem však po vizualizacích 
nevyhodnotil jako estetickou. 
Zajímavou variantou může také být použití stejné barvy v různých odstínech na 
termohrnku a kávovaru. Zjistil jsem, že při použití různých barev se liší vizuální 
zdařilost při použití tmavší ho kávovaru a světlejšího termohrnku a opačné varianty.
Obr. 6-3 Černá varianta 
Obr. 6-4 Červená odstínová varianta Obr. 6-5 Modrá odstínová varianta 
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6.2 Grafické řešení 
Grafickým prvkem kávovaru je logo. Dobrý název a logo návrh zbavují anonymity a 
umožňují zákazníkovi vytvořit si ke spotřebiči lepší vztah, než když je pojmenován 
změtí písmen a číslic technického označení. Svůj kávovar jsem pojmenoval Goffee. 
Jedná se o spojení anglických slov „go“ a „coffee“, což zdůrazňuje hlavní přednosti 
produktu, tedy rychlou přípravu kávy pro odnesení sebou. Logo není tvořeno žádným 
reálným fontem, ale jedná se o minimalisticky konstruované znaky vhodné pro tuto 
aplikaci. První dvě písmena loga jsou tvořena kruhy, v případě písmene G je z kruhu 
vyjmut pravý horní kvadrant a znak je doplněn horizontální linkou končící ve středu 
kruhu. Ostatní znaky mají proporci šířky a výšky 1:2, přičemž písmena F a E odlišuje 
pouze dolní linka. Přímo na kávovaru je logo bílou barvou. 
































































V diskusi bych rád rozvinul některé myšlenky, které se nevešly do předešlých 
kapitol, ale dohromady tvoří následující funkce designérského návrhu. 
 
7.1 Psychologická funkce 
Kávovar jako takový je díky nápoji, který produkuje, spojen s emocemi doplnění 
energie či ranního rozproudění organismu, stejně jako je spojen s odpočinkem 
při šálku v pohodlném křesle. Káva je také důležitým společenským prvkem ať už se 
jedná o konzumaci přímo v kavárně, nebo o pozvání přátel do vlastního příbytku. 
Navržené tvarosloví mělo všechny tyto emoce respektovat a podpořit. Energii 
podporující kofein měl být podpořen sytými barvami krytu, uvolnění a odpočinek 
jednoduchými vnějšími plochami. 
 
7.2 Ekonomická funkce 
Vlastnit v současné době domácí kávovar je v rozvinutých zemích zcela běžný 
požadavek. Lidé napříč společností si však samozřejmě nemohou dovolit přístroje 
všech cenových relací. Jednoduchý překapávací kávovar z plastových dílů při 
zachování všech zásad přípravy kávy proto může být variantou pro skupiny 
zákazníků, které nemohou do přístroje příliš investovat. Tento kávovar navíc ruší 
neúčinnou standardní skleněnou konvici a nahrazuje ji jiným, běžně samostatně 
prodávaným produktem. Další výhodou je, že pokud do kávovaru nedáme kávu a 
kávovar spustíme, mění se rázem v podstatě na improvizovanou rychlovarnou 
konvici. Uživatel pak může například použít termohrnek a místo kávy si sebou do 
zaměstnání odnese čaj. Navržený přístroj tak jednoduše kombinuje a nahrazuje 
několik jinak separovaných produktů. Dvouplášťové termohrnky se na trhu pohybují 
v ceně kolem 300 až 400 Kč přičemž běžné překapávací kávovary je možno zakoupit 
za 700 až 1300 Kč. Cenu mého navrženého produktu tedy odhaduji kolem hranice 
tisíce korun.  
 
7.3 Společenská funkce 
Na trhu dnes můžeme vidět širokou škálu invenčních designů kávovarů. Výrobci se 
však zaměřují především na kávovary typu espresso, konkrétně pak na využívání 
kávových kapslí. Každý výrobce si pak vyrábí vlastní kapsle o mírně jiném průměru 
či s nepatrně pozměněným otvíráním, které poté samozřejmě nefungují v přístrojích 
jiných výrobců a tak na oko vytvářejí dojem konkurence a rozmanitosti. Tyto kapsle, 
které jsou baleny po sedmi gramech mleté kávy, jsou však ekologicky a ekonomicky 
v porovnání se zakoupením čtvrtkilového nebo půlkilového vakuového balení či 
plechovky zcela nekonkurenceschopné. Na špičce zájmu zákazníků je drží pouze 
marketingové snažení jejich výrobců a investice do kvalitního designérského 
zpracování přístrojů. Tyto dva prvky naopak nenacházím mezi překapávacími 
kávovary. Většina překapávačů jsou pouze šedými kancelářskými myšmi, jejichž 
tvarosloví a barevnost trpí obyčejností a jejichž marketing je zcela anonymní. Můj 

































































Mými hlavními cíli bylo v první řadě navržení ojedinělého projektu vyjímajícího se 
ze současné produkce. Toho se snad podařilo dosáhnout výběrem překapávacího 
kávovaru, u kterého jsem viděl potenciál k práci z důvodu zpravidla stejných a 
neinvenčních designérských přístupů. Navržený produkt, který jak bylo dříve 
popsáno, kombinuje několik produktů zároveň, jsem v žádné podobné variantě na 
trhu nenašel a tak se otevírá příležitost, že by mezi konkurenčními přístroji mohl 
zaujmout. 
 
Zhodnocení naplnění estetických cílů je pro každého autora obtížné. Oprostit se 
částečně od subjektivního vnímání a vcítit se do vnímání zákazníků bez výtvarného a 
estetického tréninku je zásadní ke společné spokojenosti na straně designéra i 
pozdějšího uživatele. Objektivně však mohu tvrdit, že bylo učiněno maximum pro 
splnění vytyčených cílů, a to udržení úrovně tvarování na úrovni funkční podstaty 
přístroje, spojitosti nádoby na hotovou kávu s tělem kávovaru, navržení barevných 
variant a závisle na tom vytvoření variant vhodných do kuchyně, pracovny a dalších 
prostor. 
 
Dále věřím, že konstrukčně ergonomické cíle nízkých výrobních nákladů a 
jednoduché manipulace s přístrojem byly naplněny také, ať už po stránce výměny 
vody, výměny kávových filtrů, čištění kávovaru či přenášení nápoje v termohrnku. 
Jako přednost svého návrhu vidím také možnost manipulace s termohrnkem pomocí 
jedné ruky s jištěním proti náhodnému vylití nápoje. Mým cílem bylo také 
zohlednění využití pracovní plochy, které jsem se snažil řešit užším průřezem 
v čelním pohledu. 
 
Mým posledním cílem bylo vytvoření skupiny konkrétních cílových zákazníků. 
Myslím, že tento kávovar by byl vhodný do menšího bytu mladého samostatně 
žijícího člověka, který v rámci ranního rituálu nepohrdne variantou pouze zapnout 
kávovar a v batohu či tašce si sebou odnést kávu, kterou může konzumovat až do 
večerního návratu. Pro soužití více lidí by bylo zajímavé prodávat kávovar například 
s dvěma termohrnky, nebo jednotlivé části prodávat zvlášť, přičemž by bylo nutno 
marketingovými technikami klást důraz na vzájemnost sounáležitost těchto částí. 
Tomu by mělo napomoci navržené logo a důraz na vizuální spojitost již ve fázi 
návrhu. 
 
S výběrem tématu své bakalářské práce jsem zpětně velmi spokojen. Po celou dobu 
navrhování mě nepřestávalo příjemně překvapovat kolik cest již technologové a 
designéři v oblasti přípravy kávy vyzkoušeli, přičemž stále zůstává široké pole pro 
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